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Produzir alimentos de maneira segura para a alimentação humana é tão importante 
quanto à quantidade produzida e o seu retorno econômico. Com o objetivo de analisar a 
temperatura e os níveis de histamina do Atum Thunnus albacares e Thunnus obesus 
foram analisadas 826 amostras de pescado oriundos de 7 barcos de pesca distintos 
(barco 1, barco 2, barco 3, barco 4, barco 5, barco 6 e barco 7) que forneciam peixe para 
duas empresas de beneficiamento no porto de Natal - RN.  De cada barco eram 
selecionados 118 peixes ao acaso no início, meio e fim do descarregamento para 
determinação da temperatura do músculo, a qual era mensurada com o auxilio de um 
termômetro digital. Para análise do nível de histamina utilizou-se 18 amostras do Atum 
de cada barco no começo, meio e fim do descarregamento, dos quais se retirou da parte 
caudal uma porção de 10g para ser testada pelo Kit Alerta para Histamina da Neogen 
Corporation (2013) seguindo as recomendações do fabricante. Os resultados 
demonstraram que a temperatura do pescado e o nível de histamina estão de acordo com 
a recomendação da legislação brasileira (RISPOA), sendo, portanto seguros para 
comercialização. 
 

























Producing food safely for human consumption is just as important as the quantity 
produced and its economic return. In order to analyze the temperature and histamine 
levels of Tuna Thunnus albacares e Thunnus obesus, 826 fish samples from 7 different 
fishing boats (boat 1, boat 2, boat 3, boat 4, boat 5, boat 6 and boat 7) which supplied 
fish to two processing companies in the port of Natal - RN. From each boat, 118 fish 
were randomly selected at the beginning, middle and end of the unloading to determine 
the temperature of the muscle, which was measured with the aid of a digital 
thermometer. For analysis of the histamine level, 18 samples of the Tuna from each 
vessel were used at the beginning, middle and end of the unloading, from which a 10g 
portion was removed from the caudal portion to be tested by the Neogen Corporation 
Histamine Alert Kit (2013) following the manufacturer's recommendations. The results 
showed that the fish temperature and the histamine level are in accordance with the 
Brazilian legislation (RISPOA) and are therefore safe for commercialization. 
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A atividade pesqueira tem uma grande importância econômica e social em todo 
o mundo, gerando empregos diretos e indiretos. O Brasil se desponta no universo da 
aquicultura por possui ecossistemas propicio ao seu desenvolvimento, em especial a 
pesca industrial marítima, por possuir uma zona costeira que chega a 8,5 mil 
quilômetros (MPA, 2015). 
O atum é um dos peixes de importância comercial no Brasil, em 2015 as 
exportações (FOB) de Thunnus albacares, Thunnus obesus e Xiphias gladius chegaram 
a USS 12.021.715,00 (LIRA, 2016). Além do mercado externo, o consumo interno 
também vem crescendo devido o seu excelente valor nutritivo e por fazer parte dos 
novos hábitos alimentares dos brasileiros pela influencia da gastronomia ocidental 
(SANTOS et al., 2012).   
Contudo, desde o momento da captura até o momento da comercialização o 
pescado passa por vários processos e em cada um deles uma série de transformações 
ocorrem. Essas mudanças são, em parte, realizadas por microrganismos que colonizam 
naturalmente o organismo do peixe vivo, entretanto, após a sua morte as bactérias 
oxidam os tecidos produzindo aminas biogênicas, principalmente a histamina que 
resulta na deterioração do pescado (VIEIRA, 2004). 
Níveis elevados de histamina no pescado pode causar intoxicação alimentar. 
Para evitar danos a saúde do consumidor cada país estabelece a quantidade máxima de 
histamina permitida no pescado, no Brasil é aceito quantidades de até 100 mg/Kg de 
histamina do Atum (SILVA et al., 2010; SOARES et al., 1998). 
O atum, como os demais pescados, para que sejam comercializados no mercado 
interno ou externo, de maneira segura, alguns fatores devem ser considerados com vista 
a diminuir os riscos de contaminação ao ser humano, assim como minimizar as perdas 
econômicas (ASHIE et al., 1996).  
Nesse aspecto a manipulação inadequada do pescado após sua captura, elevado 
tempo de exposição a altas temperaturas, deficiência na manutenção da temperatura 
adequada no acondicionamento e condições higiênico-sanitárias inadequadas são 
citados por diversos autores como condições predisponentes ao crescimento de 
microrganismos deteriorantes (GUIZANI et al., 2005; VISCIANO et al., 2007).  
Todos esses quesitos devem ser analisados cuidadosamente, sobretudo a 





crescimento microbiano necessita de temperaturas ideais para acontecer (SOUZA, 
2015). Os microrganismos capazes de produzir histamina no pescado tem sua 
proliferação estimulada quando submetidos a temperaturas elevadas, contudo quando 
expostos à baixas temperaturas a atividade de tais microrganismos é inibida (CARMO 
et al., 2010). 
Dessa maneira, no que concerne à segurança alimentar, pescados deteriorados 
oferecem risco de contaminação à saúde humana e para que um alimento seja ofertado 
em quantidade e qualidade satisfatória, faz-se necessário uma fiscalização deste produto 
em todas as suas fazes de produção (GOMIDE et al., 2006). 
Nesse sentido, Kurien (2005) afirma:  
 
“Existe segurança dos alimentos quando todas as pessoas, em 
todos os momentos, têm acesso físico e econômico à 
alimentação suficiente, sadia e nutritiva a fim de atender suas 
necessidades dietárias e preferências alimentares para uma vida 
ativa e saudável.” 
 
Assim sendo, a utilização de parâmetros que possam ser utilizados como 
indicadores de qualidade das matérias-primas são imprescindíveis. Dessa maneira, 
objetivou-se com o presente estudo avaliar a qualidade dos Atuns Thunnus albacares e 
Thunnus obesus que chegaram através de barcos de pesca industrial ao porto de Natal – 
RN para ser beneficiado em empresas distintas através da mensuração da temperatura 


















2 REVISÃO DE LITERATURA 
 
2.1 Pescado  
 
O termo pescado, de acordo com o regulamento da inspeção industrial e sanitária 
de produtos de origem animal (RIISPOA), Art. 205. compreende “os peixes, os 
crustáceos, os moluscos, os anfíbios, os répteis, os equinodermos e outros animais 
aquáticos usados na alimentação humana” (RIISPOA, 2017). 
O consumo do pescado é indicado devido o seu valor nutricional, o qual é 
considerado elevado, destacando-se o alto teor de proteínas, vitaminas e mineiras, aliado 
a um baixo percentual de gordura (SARTORI; AMANCIO, 2012). Mesmo diante dos 
benefícios do consumo de pescado, o Brasil, com exceção da região Norte, apresenta 
um consumo relativamente pequeno em torno de 9,6 Kg/per capita (SILVA et al., 2016; 
MANGAS et al., 2016). Esse baixo consumo de acordo com o ministério da pesca e 
aquicultura (MPA, 2015) está relacionado à oferta do produto no mercado, o preço e a 
condição econômica do consumidor. 
O pescado é um produto de elevado valor nutricional, destacando-se como 
importante fonte de vitaminas como A e D e minerais, como cálcio e fósforo. Apresenta 
teores de proteínas entre 15% e 25%, tendo em sua constituição todos os aminoácidos 
essenciais e sendo fonte proteica completa e de alta digestibilidade (SOARES; 
GONÇALVES, 2012), além disso, é rico em ácidos graxos ômega 3 (ALMEIDA; 
FRANCO, 2006).  
No âmbito mundial, a produção de pescado corresponde a cerca de 167 milhões 
de toneladas, sendo a China a maior produtora, enquanto a produção do Brasil 
corresponde a 561 mil toneladas, ocupando, dessa maneira, o 13º lugar nesse ranking 
(FAO, 2016). Com relação a produção nacional, o Nordeste contribui com 26,8% do 
total da produção, seguido pela região Norte (25,7%), Sul (24,2%), Centro-Oeste 
(12,6%) e Sudeste (10,7%) (IBGE, 2016).  
Dentre as proteínas de origem animal, o peixe vem se destacando mundialmente 
por sua elevada produção e consumo (LOZANO et al., 2014). De acordo com Hazin; 
Travassos (2006) as espécies com maior expressão pescadas nos oceanos são o atum, 









O atum é um peixe pelágico, teleósteo, com características alimentar e 
reprodutiva migratória. De acordo com a classificação taxonômica o atum pertence ao 
Filo Chordata, classe Actinopterygii, ordem Perciformes e família Scombridae, a qual 
se subdivide em 5 gêneros: Thunnus, Katsuwonus, Euthynnus, Auxis e Allothunnus 
reunindo 14 espécies (COLLETE; NAEUN, 1983; BELMONTE et al., 2007). Dentre as 
espécies de Atum a Albacora Bandolim (Thunnus obesus), Albacora Laje (Thunnus 
albacares), Bonito de Barriga Listrada (Katsuvwonus pelamis), Albacora Branca 
(Thunnus alalunga) e Albacora Azul (Thunnus thynnus) são as que apresentam maior 
representatividade, totalizando cerca de 80% da pesca de tunídeos no mundo 
(GUZMÁN, 1994; BRILL et al., 2005).  
Com relação ao valor nutritivo, o Atum apresenta um significativo percentual de 
proteína 23,60g, além de constituir uma importante fonte de Lipídeos 9,80g e Minerais 
1,44g (TABELA DE COMPOSIÇÃO DE ALIMENTOS DA USP, 2010). O alto 
percentual de gorduras do Atum, em especial as poli-insaturadas, constituem fontes de 
ácidos graxos do grupo ômega-6 e ômega-3, essenciais aos seres humanos, os quais não 
conseguem sintetizá-los, devendo ingeri-los a partir da dieta (BRENNER et al., 2009). 
Devido ao caráter migratório do Atum e o hábito de viver em cardumes, o 
mesmo pode ser encontrado em diversos países, sendo estas características que o 
destaca dentro da pesca industrial, por facilitar a sua apreensão, dispondo, dessa 
maneira, de menor tempo para capturar grandes quantidades (PEREIRA, 2007; 
GUZMÁN, 1994).  
Entre os diversos equipamentos empregados para a pesca de atuns, o espinhel é 
utilizado no Oceano Atlântico e Mar mediterrâneo na sua captura do Atum (ICCAT, 
2014). 
Diante da importância do pescado, a Organização das Nações Unidas para a 
Alimentação e a Agricultura (FAO) destaca a sua preocupação com os estoques de 
peixe, que de acordo com o órgão nos últimos anos ocorreu uma diminuição de cerca de 
70% de espécies comerciais de peixes.  No caso do atum, isso se deve, em parte, ao fato 
de que a permissão para a sua pesca é superior ao que se recomenda para a espécie 
(FAO, 2002; FAO, 2010).  
A pesca realizada de maneira predatória, desrespeitando a sustentabilidade do 





esta realizada de maneira ilegal (MELO; BARROS, 2006). Assim, devem-se respeitar 
os limites mínimos para garantir que esses estoques não continuem a diminuir e venham 
a se esgotar e gerar perdas ambientais e econômicas importantes. 
  
2.3 Manipulação do pescado  
 
O processo de pesca envolve as etapas de captura, retirada da água do mar e 
estocagem a bordo dos navios de pesca os quais devem ser equipados para garantir a 
conservação do pescado (MUKUNDAN et al., 1986). De acordo com Senai (2000), 
esses peixes devem ser armazenados sob refrigeração, ainda no navio pesqueiro, 
devendo todo o processo ser guiado pelas normas de boas práticas de higiene. 
Logo após a captura e morte do peixe inicia-se o processo de deterioração que 
progride com o tempo. A deterioração pode ser entendida como transformações 
inevitáveis que acontecerão no músculo após a morte (VIEIRA, 2004). 
Essas mudanças acontecerão independentemente de como o pescado é 
manipulado, contudo, a rapidez com que ocorrem, pode ser retardada até determinado 
ponto para manter por mais tempo a qualidade final do produto (MENDES et al., 2015). 
De acordo com Neiva (2008) o início do rigor mortis acontece até 5 horas após a morte 
do peixe e só a partir desse ponto inicia-se de fato o processo de deterioração, sendo, 
portanto necessário adiar o seu começo.  
A velocidade com que o processo ocorre depende das características intrínsecas 
ao peixe, da forma como são manipulados nas fases de captura, abate e estocagem 
(GALVÃO; OETTERER, 2014). Vieira (2004) cita o desgaste físico antes da morte dos 
animais, a ausência de oxigênio e altas temperaturas como fatores predisponentes para 
acelerar esse processo de deterioração. Para Pereda (2005) peixes mais ativos, má 
nutrição, doenças, demora para o abate e alta temperatura para armazenamento 
colaboram para a resolução do rigor mortis. Enquanto Amaral et al. (2017) menciona 
ainda os cuidados com o transporte e comercialização como características importantes 
que estão ligadas diretamente com a qualidade final do produto, sem riscos à saúde dos 
consumidores, podendo assim ter o aproveitamento integral do seu valor nutritivo 
(SOARES; GONÇALVES, 2012).  
Esteves; Aníbal (2007, p. 366) descrevem as características visíveis que podem 






De um modo geral, o corpo dos peixes perde gradualmente o brilho e a 
pigmentação viva inicial, tornando-se baço e descolorados. Os olhos tornam-
se chatos e, eventualmente côncavos, e a pupila negra viva no centro de uma 
córnea transparente passa a cinzenta rodeada por uma córnea opaca ou 
leitosa. As guelras de cor avermelhada, sem muco e com cheiro de algas 
marinhas logo após a captura, torna-se acastanhadas, rodeadas por um muco 
opaco e espesso e desenvolvem um odor a ranço.  
 
Mukundan et al. (1986) apud Vieira (2004 p. 26) destaca a importância da 
manipulação adequada do pescado a fim de preservar a saúde do ser humano ao afirmar: 
 
Um peixe vivo e saudável é impermeável às bactérias devido a integridade de 
sua superfície corporal. Contudo após a morte do pescado a autólise se 
instala, tornando a superfície do peixe permeável às bactérias e, ao mesmo 
tempo, ocorre a liberação de açucares simples, aminoácidos livres, ácidos 
graxos livres entre outros compostos, constituindo assim, um excelente meio 
nutritivo para o desenvolvimento bacteriano. 
 
Ainda nesse sentido, Correia; Roncada (2002, p. 296) ressalta que os produtos 
devem se enquadrar em padrões tanto de qualidade nutricional quanto sanitário: 
 
Do ponto de vista da Saúde Pública, a população deve ter ao seu alcance 
alimentos de boa procedência e qualidade, dentro dos padrões normatizados, 
não apenas em valores nutricionais, mas também, em boas condições 
higiênico - sanitárias, livres de agentes microbianos, físicos ou químicos 
nocivos que possam de alguma forma, afetar a saúde do consumidor. 
 
 
2.4 Aplicação do frio como medida de conservação do pescado 
 
A aplicação de frio para conservar alimentos consiste em um dos métodos mais 
eficientes e ele deve ser aplicado levando-se em consideração a natureza do pescado.  
Todo o processo de produção do pescado envolve fatores que determinam a sua 
qualidade final. Para garantir a preservação adequada do peixe faz-se necessário um 
acompanhamento austero da temperatura no decorrer da sua produção onde a mesma 
deve ser mantida baixa para desacelerar as reações que levam a deterioração do pescado 
(OETTERER et al., 2012; PEREIRA et al., 2010).  
De acordo com o Regulamento da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de 
Origem Animal do Ministério da Agricultura (RIISPOA, 2017), o pescado, em natureza, 






Art. 333. Para os fins deste Decreto, pescado fresco é aquele que não foi 
submetido a qualquer processo de conservação, a não ser pela ação do gelo 
ou por meio de métodos de conservação de efeito similar, mantido em 
temperaturas próximas à do gelo fundente, com exceção daqueles 
comercializados vivos. 
 
Art. 334. Para os fins deste Decreto, pescado resfriado é aquele embalado e 
mantido em temperatura de refrigeração. 
 
Art. 335. Para os fins deste Decreto, pescado congelado é aquele submetido a 
processos de congelamento rápido, de forma que o produto ultrapasse 
rapidamente os limites de temperatura de cristalização máxima. 
 
A aplicação de temperaturas entre -1ºC e 10ºC, como é o caso do peixe fresco, 
tem como finalidade diminuir a ação dos microrganismos já existentes no pescado e 
impossibilitar o aparecimento de novos microrganismos com ação deteriorante (LINO, 
2014). No congelamento, com temperatura de -40º C a -10ºC, cria um ambiente inviável 
ao desenvolvimento de microrganismos deteriorantes por inibir ou retardar o seu 
metabolismo, impedindo o seu crescimento, produzindo dessa maneira um produto com 
baixa carga microbiana, com alta durabilidade na prateleira (CESAR, 2008; CINTRA, 
2014). O uso de tais técnicas são consideradas seguras na preservação do padrão 
higiênico-sanitário do pescado.  
O método de congelamento também exerce influencia sobre a qualidade do 
pescado devendo o procedimento ser efetuado o mais rapidamente possível para evitar a 
formação de cristais de gelo de tamanho relativamente grande para que não haja 
rompimento das paredes das células do pescado (SANTOS, 2011).  
 Outro importante fator a ser considerado é a manutenção da temperatura após 
dar-se o congelamento, não devendo o produto sofrer redução de sua temperatura para 
que não descongele. Assim a Anvisa (2008) adverte: 
  
§ 4º: Depois de submetido a congelamento o pescado deve ser mantido em 
câmara frigorífica a -15°C. Parágrafo único: O pescado uma vez 
descongelado não pode ser novamente recolhido à câmara frigorífica 
(ANVISA, 2004).  
 
Nesse contexto, deve-se dedicar uma atenção especial a qualidade do gelo que 
será destinado a conservação do pescado, tendo em vista que esse pode em vez de ter 
ação de minimizar a deterioração, funcionar como uma fonte de contaminação. A 
exemplo desse problema, Falcão et al. (2002) analisando a qualidade do gelo destinado 





coliformes, o que o coloca dentro do processo de produção do pescado como um 
potencial contaminante da matéria prima.  
O Ministério da Agricultura, Pesca e Abastecimento (1997) por meio do 
Regulamento Técnico de Identidade e Qualidade do Peixe Fresco, portaria n°185, 
descreve o peixe fresco como “produto obtido de espécimes saudáveis e de qualidade, 
adequada ao consumo humano, convenientemente lavado e conservado, somente, pelo 
refrigeramento, a uma temperatura próxima ao ponto de fusão do gelo”.  
Seguindo as normas para produção do peixe fresco, o mesmo terá a ação de 
microrganismos deteriorantes reduzida ao máximo, devendo apresentar olhos brilhantes 
e salientes, escamas unidas entre si, brilhantes e fortemente aderidas à pele, brânquias 
de cor que vai do rosa ao vermelho intenso, brilhantes e sem viscosidade e odor 
característico e não repugnante (RISPOA, 2017). 
Dessa maneira, pode-se concluir que a garantia da obtenção de um pescado de 
qualidade está diretamente relacionado com a rapidez com que o processo de rigor 
mortis se instala e ocorre a ação de microrganismos, a higiene em todas as fases de 
produção do pescado e a aplicação do frio como medida para evitar o crescimento 
microbiano e assim retardar o processo de deterioração (VIEIRA; SAMPAIO, 2004). 
 
2.5. Métodos de avaliação da qualidade do pescado  
 
2.5.1 Temperatura interna do pescado 
 
Conforme Eiroa (1980) apud Salgado et al., (2011) o estado de deterioração é 
resultado por fatores relacionados a quantidade e tipo de microorganismos que coloniza 
o pescado em sua fase inicial, pelo rapidez no processo de conservação após a sua 
morte, pelos cuidados dedicados ao processo de higienização em todas as fases da sua 
produção e, por fim,  pela temperatura observada no músculo do peixe.  
No que se refere a temperatura Rosas; Reyes (2009) afirmam que a temperatura 
é o componente isolado que apresenta maior influência na deterioração do pescado, pois 
a mesma tem a capacidade de limitar ou estimular o desenvolvimento dos 
microorganismos deteriorantes.  
O pescado deve ser mantido com a temperatura próxima de 0 ºC durante toda a 
cadeia de produção, o que deve ser seguido até a sua comercialização, garantindo a 





reações que levam a deterioração do pescado (SALINAS, 2002), aumentando o tempo 
de prateleira da matéria prima. 
Ainda de acordo com o autor para facilitar e acelerar o processo de abaixamento 
dessa temperatura pode-se fazer uso de gelo picado em partículas menores para 
aumentar a área de contato da musculatura do pescado com a fonte de frio.  
Em se tratando do atum, o limite máximo de tempertura interna do pescado 
permitido pelo FDA (2011) é de 4°C. Essa temperatura é eficiente para inibir a 
produção de histamina, o aumento do pH e desenvolvimento microbiano (PIMENTEL; 




De acordo com MAPA (RIISPOA, 2017) várias técnicas podem ser utilizadas 
como parâmetro para avaliar a qualidade do pescado, dentre elas pode-se citar o nível de 
histamina presente do musculo do peixe. 
O pescado apresenta grandes quantidades de aminoácidos na sua forma livres, 
dentre eles a L-histidina que merece especial atenção por estar relacionada a processos 
de deterioração. Parte da fauna microbiana que colonizam o pescado após sua morte 
liberam enzimas que promovem a descaboxilação desses aminoácidos produzindo a 
histamina (ACTIS et al. 1999; NIZIMANI et al., 2008).  
As bacterianas que se desenvolvem no meio aquático são potenciais produtoras 
de histamina (KIM et al., 2001). Neste grupo as enterobactérias estão listadas como 
microrganismos com grande potencial para produção de histamina (RODRIGUES, 
2007). Dentre as bactérias pertencentes a essa família, Silveira et al. (2001) em seu 
estudo identificou a espécie Morganella morgani como o principal microrganismo que 
apresentam potencial para descarboxilação dos aminoácidos. Ainda nesse grupo as 
espécies Hafnia alvei, Escherichia coli e Salmonella spp são apontadas por Oliveira 
et al. (2004) como responsáveis por produzir histamina em pescados. 
Essas bactérias colonizam naturalmente o organismo dos peixes de uma forma 
benéfica, contudo, após a sua morte inicia-se a autólise de proteínas e gorduras que 
constituem o musculo do pescado que é mediada por esses microrganismos, além da 
intensificação da descaboxilação dos aminoácidos livres, causando a deterioração do 





Dentre as espécies de peixe, as inclusas nas famílias Scombridae 
Scombresocidae, Clupeidae, Engraulidae, Coryphaenidae e Pomatomidae são citadas 
como espécies com grande potencial para formar histamina (RIISPOA, 2017). Essa 
predisposição a formação de histamina nos peixes pertencentes a essas famílias, como é 
o caso do atum, deve-se ao elevado teor de histidina que se encontra livre no tecido 
muscular a qual está sujeita a descarboxilação e produção de histamina (LIMA, 1999). 
Assim, o nível de histamina encontrado no pescado pode ser utilizado como 
critério para avaliação da sua qualidade. O limite máximo de histamina permitido difere 
com relação à espécie e o localidade aonde é comercializado, no Mercosul, o limite 
admitido para o Atum é de 100 mg/Kg (SOARES et al., 1998).  
Jay (2005) afirma que acima de 100 ppm de histamina no tecido muscular do 
pescado pode provocar sintomas de intoxicação. Seu consumo acima dos níveis 
permitidos podem desencadeia quadros alérgicos e de intoxicação (RAUSCHER-
GABERNIG et. al., 2009; TAKEMOTO et al., 2014).  
Dessa maneira, a averiguação da presença da histamina em pescado é 
imprescindível por estar relacionada diretamente a deterioração do pescado e o 
potencial para causar danos à saúde humana como resultado do manuseio do pescado, 





















3 MATERIAL E MÉTODOS  
 
3.1 Caracterização da pesquisa  
 
Para realização do estudo foi analisado um total de 7 barcos ( barco 1, barco 2, 
barco 3, barco 4, barco 5, barco 6 e barco 7) destinados à pesca do atum Thunnus 
albacares e Thunnus obesus no porto de Natal - RN, de empresas de beneficiamento 
distintas (Empresa A e Empresa B), no período de 3 a 9 de outubro de 2018. 
 A pesca do Atum foi realizada no oceano Atlântico durante cerca de 20 dias, 
com a adoção da técnica do espinhel, cuja linha tem aproximadamente 120 km, 
distribuída em alto mar. Após a captura, o peixe era eviscerado e retirada a cabeça, 
colocado um lacre com numeração própria para sua identificação, em seguida era 
envolto em um saco de tecido para proteção e acondicionado em gelo.  
No porto de Natal -RN o Atum que chegava nos barcos era destinado as 
empresas de beneficiamento localizadas em suas proximidades. O primeiro passo para 
recepção do pescado dentro das empresas, na área suja, foram a retirada dos sacos e 
lavagem com agua doce com temperatura máxima até 4°C. Após esse processo o atum 
seguia para a área limpa para ser inspecionado, classificado e beneficiamento, assim, 
todo o produto recebia o Selo de Inspeção Federal – SIF. 
 
3.2 Inspeção do pescado 
 
Como indicadores da qualidade do pescado que chega as empresas de 
beneficiamento o pescado foi inspecionado, analisando os dados referentes a 
temperatura interna e quantidade de histamina. 
 
3.2.1 Determinação da temperatura interna do Atum 
 
Para determinação da temperatura interna, 118 amostras de cada barco foram 
selecionadas ao acaso no inicio, meio e fim do descarregamento com o auxílio de um 
termômetro digital, tipo espeto, colocado na musculatura da cavidade abdominal, o qual 
era calibrado diariamente. Foi considerada temperatura padrão entre 0 e 4°C para 
conservação do pescado de acordo com FDA (2011). 
A determinação do nível de histamina era realizada em 18 peixes de cada barco, 





cauda. Utilizou-se o Kit Alerta para Histamina da Neogen Corporation (2013) seguindo 
as recomendações do fabricante.  
Para fins de interpretação dos resultados a leitura das cores segue: 
 
 Azul muito escuro – 0 ppm 
 Azul escuro - 2,5 ppm 
 Azul claro - 5 ppm 
 Lilás claro - 10 ppm 
 Lilás - 20 ppm 
 Cor de rosa - 50 ppm 
 
Conforme a legislação a quantidade máxima de histamina permitida no pescado 
para exportação é 100 ppm (MAPA, 1997), contudo, o teste realizados por todas as 
empresas de beneficiamento restringe esse valor para  50ppm, sendo este nível máximo 
permitido. No caso de amostras acima do nível permitido de histamina o peixe era 
descartado e em seguida era feita uma análise mais precisa para identificação do fator 
causa. 
 
3.3 Análise dos dados 
 
Os dados de temperatura interna do pescado e dos níveis de histamina colhidos 
dos diferentes barcos pesqueiro foram analisados de maneira descritiva e os resultados 

















4 RESULTADOS E DISCUSSÃO 
 
Observou-se que a temperatura do musculo do Atum Thunnus albacares e 
Thunnus obesus oriundo de todos os barcos de pesca (Barco 1, Barco 2, Barco 3, Barco 
4, Barco 5, Barco 6 e Barco 7) apresentaram temperaturas que variaram de 0°C a 
0,28°C (Gráfico 1). A temperatura encontrada no músculo dos peixes ao chegar nas 
empresas de beneficiamento demonstra que o pescado permaneceu dentro da faixa de 
temperatura recomendado pela legislação brasileira que determina por meio da Portaria 
nº 185 que o Peixe Fresco, deve ser mantido sob temperaturas de 0°C a 5°C, o mais 
próximo ao ponto de fusão do gelo (RIISPOA, 2017). 
 
Gráfico 1. Temperatura média do Atum Thunnus albacares e Thunnus obesus advindo 
de diferentes barcos de pesca industrial em Natal –RN, 2018.  
 
 
Nesse sentido, Rodrigues et al. (2004) relacionam as características qualitativas 
do pescado a ser comercializado com as técnicas envolvidas em todo o processo 
produtivo. Dentre as medidas a serem adotadas, o controle da temperatura do pescado 
desde a captura até a sua comercialização é decisivo na sua conservação, evitando que 
os microrganismos que colonizam naturalmente o peixe ou aqueles que estão no 
ambiente onde o pescado é manipulado se desenvolvam e promovam a deterioração da 
matéria prima (OETTERER et al., 2012) 
Além de garantir que o pescado não se deteriore com facilidade, a manutenção 











































aos cuidados higiênico-sanitários, garante que o produto final tenha maior vida útil de 
prateleira (NEIVA, 2008). 
O processo de diminuição da temperatura deve ser o mais rápido possível para 
inibir a proliferação dos microrganismos e para isso a quantidade e qualidade do gelo é 
fundamental.  
O fato da temperatura do pescado está dentro do padrão requerido pela 
legislação brasileira está diretamente relacionada ao tipo de pesca praticada. A pesca 
industrial, como é o caso do referido estudado, tende a produzir um pescado de alta 
qualidade destinado ao consumo do mercado interno ou para exportação.  Rodrigues; 
Giudice (2011) enfatizam que a pesca industrial faz uso de embarcações e equipamentos 
apropriados, além de pescadores treinados que seguem rigorosamente as normas 
higiênico-sanitárias dispostas em lei (RIISPOA, 2017).   
O Regulamento da Inspeção Industrial e Sanitária de Produtos de Origem 
Animal (RISPOA) determina que os produtos de origem animal devam ser 
inspecionados em todas as fases de produção (RIISPOA, 2017). Tais medidas visam 
minimizar os riscos à saúde humana, garantindo a comercialização de produtos 
enquadrados como seguros, com uma fauna microbiana bastante reduzida. A sua 
observância resulta também em diminuição de perdas econômicas atreladas ao maior 
tempo disponível para a comercialização de produtos submetidos à temperaturas 
adequadas durante o processo produtivo. 
 Com relação a quantidade de histamina, nenhuma das amostras analisadas dos 
barcos de pesca (Barco 1, Barco 2, Barco 3, Barco 4, Barco 5, Barco 6 e Barco 7) 
apresentou níveis considerados tóxicos ao ser humano, estando dentro do limite 
estabelecido na legislação brasileira que é de  100 ppm (RIISPOA, 2017). A reação 
desencadeada pela amostra na presença dos reagentes não promoveram mudanças de 
cores do azul para o rosa, indicando a ausência ou quantidade reduzida de histamina nas 








Fonte: arquivo próprio (2018) 
  
FIGURA 1. Teste para análise de Histamina no Atum Thunnus albacares e Thunnus 
obesus. Cor rosa - Amostra padrão com presença de histamina (>50 ppm); Cor Azul – 
amostras negativas para histamina (< 50 ppm).  
 
O resultado negativo do teste para histamina deve-se, em parte, a conservação 
em temperatura adequada (FiGURA 2) tendo em vista que o gelo tem papel 
fundamental na prevenção da deterioração do pescado devido a inibição da proliferação 
de microrganismos capazes de produzir histamina a partir da oxidação dos seus tecidos, 
como é o caso das enterobactérias Morganella morgani, Hafnia alvei, Escherichia coli e 
Salmonella spp (OLIVEIRA et al. 2004).   
 
 
Fonte: arquivo próprio (2018) 
 
FIGURA 2. Acondicionamento do Atum Thunnus albacares e Thunnus obesus em 





Estes resultados corroboram com os encontrados por Silva et al. (2010) ao colher 
amostras de atuns Thunnus obesus e Thunnus albacares no litoral do Brasil destinados a  
exportação. Os autores verificaram que os níveis de histamina de todas as amostras 
encontravam-se abaixo do que a legislação permitia ou mesmo não apresentavam traços 
da toxina. 
Assim, o baixo nível de histamina observado no estudo corrobora com a tese dos 
autores que a aplicação de baixas temperaturas é efetiva na paralização do crescimento 
microbiano, o que resulta em maior preservação das características qualitativas do 
pescado.  
Outras medias tais como o corte da cabeça, evisceração e lavagem do pescado 
foram realizadas nos peixes em todos os barcos de pesca (FIGURA 3) o que também 
contribuiu para manutenção da baixa carga microbiana no pescado e com isso baixa 
quantidade de toxinas capazes de causar danos a saúde humana, conforme ressaltado 
por Hyldig et al. (2011).  
 
 
Fonte: arquivo próprio (2018) 
 
FIGURA 3. Lavagem dos Atuns Thunnus albacares e Thunnus obesus nas 
empresas de beneficiamento.  
 
A lavagem e a evisceração do pescado ajudam a aumentar o tempo de 
conservação do pescado devido a técnica buscar a erradicação dos microrganismos 
contidas no intestino do peixe e com isso eliminação das possibilidades de deterioração 





eliminar as guelras as quais contém grande quantidade de microrganismos deteriorantes 
(GERMANO; GERMANO, 2001; ORDÓÑEZ, 2005). 
Não esquecendo, contudo, das práticas higiênico-sanitárias seguidas por todos os 
barcos (Barco 1, Barco 2, Barco 3, Barco 4, Barco 5, Barco 6 e Barco 7) de pesca e 
empresas beneficiadoras em observância as normas brasileiras (RIISPOA 2017) as 
quais preconizam a higiene adequada de todos os equipamentos, utensílios, 
estabelecimentos e manipuladores (FIGURA 4), sendo esses cuidados de 




Fonte: autoria própria (2018) 
 
FIGURA 4. Ambiente das empresas de beneficiamento dos Atuns Thunnus albacares e 
Thunnus obesus e manipuladores adequados as normas de higiene.  
 
Seguir rigorosamente essas normas garante que a quantidade de microrganismos 
que incide inicialmente sobre a matéria prima seja mínima e assim o pescado apresente 
boa qualidade microbiológica para que o consumidor possa desfrutar de um produto de 







Todos os barcos de pesca seguiam a determinação do RISPOA, acondicionando 
corretamente o pescado o qual chegava as empresas de beneficiamento com 
temperaturas próximas a 0°C e com níveis de histamina abaixo de 50 ppm. 
O Atum Thunnus albacares e Thunnus obesus fornecido pelas empresas de 
beneficiamento A e B para o mercado interno ou externo são considerados seguros para 
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